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ФОРМА ОБУЧЕНИЯ – ОЧНАЯ

СРОК ОСВОЕНИЯ ООП – 4 ГОДА

	Наименование
дисциплины
	ОСНОВЫ ПРОЕКТИРОВАНИЯ ПИЩЕВЫХ ПРОИЗВОДСТВ

	Курс
	3
	Семестр
	6
	Трудоемкость
	3 ЗЕ, 108 ч (45 ч ауд. зан.)

	Виды занятий
	ЛК, ПЗ 
	Формы аттестации
	ЗАЧЕТ

	Интерактивные формы обучения
	Лекция визуализации, тренинги, дебаты, круглые столы, семинары-дискуссии (дискуссионные площадки) и др.

	Цели освоения дисциплины

	Целями освоения дисциплины «Основы проектирования пищевых производств» являются развитие у студентов профессиональных компетенций в области знаний о принципах и методах проектирования предприятий пищевой промышленности, стадиях проектирования, составе технической документации при разработке проектов на технические объекты и предприятий отрасли, а также научить студентов выполнять предпроектные и проектные работы.

	Место дисциплины в структуре ООП

	Дисциплина «Основы проектирования пищевых производств» относится к профессиональному циклу базовой (общепрофессиональной) части. Дисциплина «Основы проектирования пищевых производств» изучается бакалаврами после изучения дисциплин «Математика», «Химия», «Физика», «Инженерная графика», «Теоретическая механика», «Сопротивление материалов», «Материаловедение» и других дисциплин математического, естественнонаучного и общепрофессионального циклов. 

	Основное содержание 

	Раздел 1. Основные понятия, принципы и методика проектирования (Организация и методы проектирования предприятия. Техническая документация. Проект производства. Стадии и этапы проектирования. Одностадийное проектирование. Технорабочий проект. Двухстадийное проектирование. Проектные  решения. Рабочая документация.).

Раздел 2. Обоснование инвестиций (Определение мощности проектируемого производства. Выбор технологии производства. Эскизная технологическая схема. Расчет материальных и тепловых балансов по стадиям проектирования. Выбор площадки строительства. Основные данные по генеральному плану предприятия. Определение расчетной стоимости строительства и технико-экономические показатели пищевого производства. Задание на проектирование.  Исходные материалы при строительстве нового объекта).

Раздел 3. Разработка проектной документации (Одностадийное проектировании Состав рабочего проекта при одностадийном проектировании. Двухстадийное проектирование. Общая пояснительная записка. Ситуационный и генеральный планы и транспорт. Технологические решения. Общие принципы анализа, расчета и выбора технологического оборудования. Разработка принципиальной технологической схемы. Управление производством, предприятием. Архитектурно-строительные решения. Основные конструктивные элементы промышленного здания. Инженерные сети. Схемы теплоснабжения, водоснабжения, канализации, газоснабжения, электроснабжения. Компоновка производства. Компоновка оборудования и помещений по вертикали. Горизонтальная компоновка производства).

Раздел 4. Рабочая документация (Рабочие чертежи объекта. Строительно-монтажные чертежи. Планы и разрезы размещения оборудования и трубопроводов. Монтажная проработка проектируемого производства. Сметная документация).

	Формируемые компетенции

	профессиональные (ПК):

- умеет подготавливать исходные данные для выбора и обоснования научно-технических и организационных решений на основе экономических расчетов (ПК-14);

- способен разрабатывать рабочую проектную и техническую документацию, оформлять законченные проектно-конструкторские работы с проверкой соответствия разработанных проектов и технической документации стандартам, техническим условиям, и другим нормативным документам (ПК-23);

- уметь проводить предварительное технико-экономическое обоснование проектных решений (ПК-24).

	Образовательные результаты

	знать: основные понятия, принципы и методики проектирования пищевых производств;

уметь: обосновывать экономическую целесообразность и техническую необходимость создания пищевого производства, выбирать технологию производства и тип оборудования, составлять структурную технологическую схему производства, выполнять расчеты материальных и тепловых балансов производства;

владеть: методиками проектирования пищевых производств. 

	Взаимосвязь дисциплины с профессиональной деятельностью выпускника

	Освоение дисциплины обеспечивает решение выпускником профессиональных задач в соответствии с профильной направленностью ООП бакалавриата и видами профессиональной деятельности (проектно-конструкторской, производственно-технологической, научно-исследовательской, организационно-управленческой, сервисно-эксплуатационной).

	Ответственная кафедра

	Кафедра машин и аппаратов химических производств

	Составители

	д.т.н., профессор Натареев С.В.

к.т.н., ст.препод. Дубкова Е.А.

	Заведующий кафедрой, д.т.н., профессор Блиничев В.Н.

	Дата

	03.09.2014 г.


